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RINGKASAN 
Kakao (Theobroma cacao) merupakan salah satu komoditas ekspor 
unggulan Indonesia. Cokelat adalah salah satu pangan derivat kakao yang 
berperan sebagai pangan fungsional. Dark chocolate bar adalah jenis produk 
cokelat dengan kandungan pasta kakao yang tinggi sehingga kaya kandungan 
antioksidan. Oleoresin daun jeruk purut (Citrus hystrix DC.) dikenal sebagai 
flavor alami yang juga bertindak aktif dalam aktivitas antioksidan dan antibakteri. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan oleoresin daun 
jeruk purut terhadap sifat sensoris serta sifat fisik (tekstur dan warna) dan kimia 
(kadar air, antioksidan dan sitronelal) dark chocolate bar. 
Pada penelitian ini rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan 
acak lengkap (RAL) dengan satu faktor. Variasi konsentrasi oleoresin daun jeruk 
purut yang digunakan dalam dark chocolate bar adalah 0.2% (F1), 0.4% (F2) dan 
0.6% (F3). Hasil penelitian menunjukkan dark chocolate bar dengan konsentrasi 
penambahan oleoresin daun jeruk purut 0,2% memiliki tingkat penerimaan panelis 
yang tertinggi. Penambahan konsentrasi oleoresin daun jeruk purut 0,2% 
menghasilkan produk cokelat dengan kekerasan yang mendekati kontrol. Dark 
chocolate bar dengan variasi konsentrasi penambahan oleoresin daun jeruk purut 
berada di kisaran warna kromatis yang cenderung merah.  
Penambahan oleoresin daun jeruk purut 0,2% merupakan formula terpilih 
dari segi sensoris dan fisik, kemudian dilakukan pengujian kimia. Penambahan 
oleoresin daun jeruk purut konsentrasi 0,2% menyebabkan kenaikan kadar air 
dark chocolate bar. Dark chocolate bar dengan penambahan oleoresin daun jeruk 
purut 0,2% tidak muncul pada uji sitronelal. Namun, dark chocolate bar dengan 
penambahan oleoresin daun jeruk purut 0,2% dapat meningkatkan aktivitas 
antioksidan. 
Kata kunci : dark chocolate, oleoresin daun jeruk purut, antioksidan, sitronelal 
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LEVEL OF PANELIST ACCEPTANCE AND CHARACTERIZATION OF 
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES ON DARK CHOCOLATE 
BAR WITH AN ADDITION OF KAFFIR LIME (Citrus hystrix DC.) LEAF 
OLEORESIN   
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SUMMARY 
 
Cocoa (Theobroma cacao) is one of Indonesia's main export commodities. 
Chocolate is one of cacao derivate food products which is known as functional 
food. Dark chocolate bar is a variant of chocolate which contains high cocoa 
paste so that it is rich in antioxidant. Kaffir lime (Citrus hystrix DC.) leaf 
oleoresin are known as natural flavor which also act in antibacterial and 
antioxidant activities. This research aims to know the effect of oleoresin and kaffir 
lime addition on the sensory, physical, and chemical properties of dark chocolate 
bar. 
Research design used a completely randomized design (CRD) pattern with 
one factorial. Variations of kaffir lime leaf oleoresin concentrations in the dark 
chocolate bar was 0.2% (F1), 0.4% (F2) and 0.6% (F3). The result showed that 
dark chocolate bar with 0.2% addition of kaffir lime leaf oleoresin has the highest 
level of panelist acceptance. The 0.2% addition of kaffir lime leaf oleoresin 
produces chocolate with solidness level almost reaches control. Dark chocolate 
bar with the addition of various concentration of kaffir lime leaf oleoresin in the 
range of chromatic color that tends to red.  
The 0.2% addition of kaffir lime leaf oleoresin is the chosen formula from 
sensory and physical analysis, which then continued by chemical analysis. The 
0.2% addition of kaffir lime leaf oleoresin increase the moisture content of dark 
chocolate bar. Dark chocolate bar with 0.2% addition of kaffir lime leaf oleoresin 
results not appear in citronellal analysis. However, dark chocolate bar with 0.2% 
addition of kaffir lime leaf oleoresin can increase the antioxidant activity. 
Keywords : dark chocolate bar, kaffir lime leaf oleoresin, antioxidant, citronellal 
